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RESUMEN 
 
Este trabajo describe la evaluación desarrollada en la panadería del COMEB “La 
Picota” de Bogotá con el propósito de determinar los posibles beneficios asociados 
a la implementación de un Sistema de Gestión de Calidad (SGC) orientado en dotar 
a las Personas Privadas de la libertad (PPL) vinculadas a este programa con 
herramientas que permitan mejorar los procesos del área, aumentando la 
productividad de esta. Con este fin se procederá a establecer los principales 
aspectos a mejorar del proceso de la panadería para diseñar un SGC que se ajuste 
a este proceso y ayude a superar las no conformidades encontradas. Lo anterior se 
logrará describiendo los elementos del SGC que se podrían aplicar al Proyecto de 
Panadería para determinar los posibles beneficios a obtener mediante dicha 
aplicación. 
 
Palabras Clave: COMEB (Complejo Metropolitano de Bogotá), Panadería, PPL 
(Persona Privada de la Libertad), Proceso, Sistema de Gestión de Calidad, Sistema 
Integral de Tratamiento Penitenciario. 
  
ABSTRACT 
 
The following paper describes the evaluation work made in the bakery of the COMEB 
“La Picota” of Bogota trying to define the possible benefits linked to the 
implementation of a Quality Management System (QMS) that is orientated to endow 
tools to the that allows the People Deprived of Freedom to better up the process of 
this area rising up the productivity there. In order to do so, it will proceed to establish 
the process, to design a QMS that fits this process and helps to overcome the 
nonconformities found there. All the last is going to be achieve by describing the 
elements of the QMS that could be applied to the Bakery Project to determine the 
probable benefits obtained through that appliance. 
 
Key Words: Bakery, COMEB (Metropolitan Complex of Bogotá {In Spanish}), 
Integral Penitentiary Treatment System, PPL (People Deprived of Freedom {In 
Spanish}), Process, Quality Management System. 
 
INTRODUCCIÓN 
 
Los proyectos productivos y/o de aprendizaje de los establecimientos carcelarios en 
Colombia son los espacios esenciales para gestar la labor de resocialización de 
estos espacios, que es la esencia misma de su misión. Los programas de 
resocialización también tienen una función de redención de penas que permiten, a 
través del estudio; el trabajo y/o la enseñanza, agilizar el cumplimiento de la pena 
de la PPL a razón de su esfuerzo por adquirir conocimientos y desarrollar oficios 
que facilitarán su reincorporación a la sociedad. 
 
Todos los establecimientos carcelarios tienen, dentro de sus mismos lineamientos 
generales, diferentes espacios específicos para la ejecución de los programas de 
resocialización. El COMEB “La Picota” de Bogotá, cuenta entre sus programas con 
el espacio de panadería, en el cual las PPL son capacitadas en el oficio de 
panadería y repostería, mientras que simultáneamente colaboran en la elaboración 
de los productos de panadería que se consumen en el establecimiento. 
Los procesos desarrollados en el área de panadería, como muchos otros dentro de 
los programas de atención y tratamiento, se han visto abocados a desarrollarse y 
crecer sin mayor planeación o control. Lo anterior ha causado que existan varios 
aspectos por mejorar dentro de la panadería. Por todo lo anterior es que se 
planteará a continuación el diseño de un Sistema de Gestión de Calidad que 
estandarice y organice las actividades de la panadería haciéndolas más eficientes, 
contribuyendo directamente con los propósitos esenciales de esta dependencia del 
COMEB. 
 
Proyectos de panadería, similares al que servirá de caso de estudio en este 
documento, han sido desarrollados en otros establecimientos con resultados 
relevantes, dignos de destacar en publicaciones periodísticas. Dentro de los casos 
destacados es posible describir, por ejemplo, el de la prisión Due Palazzi de Padua, 
en Italia. Este centro penitenciario desde el año 2005 creó la Pasticceria Giotto, 
lugar donde, de las aproximadamente 800 personas recluidas en este 
establecimiento, “150 han sido elegidos para trabajar en maravillosos proyectos 
como éste, en el que se producen cerca de 70 mil panettones al año, vendidos 
principalmente en Padua.”[1]. 
 
Por otra parte, se encuentra el caso de la Unidad penitenciaria n°5 de Mercedes, 
bajo la administración de la Subdirección General de Trabajo Penitenciario del 
Servicio Penitenciario Bonaerense, en Argentina. Allí las PPL “recibieron una 
capacitación en Manipulación de Alimentos y la contaminación o ETA 
(Enfermedades Trasmitidas por Alimentos) específica del rubro panadería, para 
llegar hoy a poder autoabastecer la demanda de los privados de libertad” [2]. El éxito 
de este proyecto se refleja en el convenio establecido con el Consejo Escolar de 
esta región que ha abierto sus puertas para proveer a 12 escuelas de la localidad 
con los productos de esta panadería. 
 
Pero casos exitosos como los anteriores, no son exclusivos de contextos tan 
alejados como los previamente descritos en Italia y Argentina. El Centro de reclusión 
de Mujeres de Pereira [3] y la Cárcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de 
Bogotá [4], han ejecutado programas similares con resultados también destacados 
por medios de comunicación [5]. Ahora bien, alcanzar resultados de similar impacto 
a los previamente expuestos en el COMEB requeriría de una ardua labor que podría 
hacerse más fácil con la implementación de un SGC que propenda por el buen 
desarrollo de los procesos. 
 
Haciendo una aproximación al contexto pertinente a este estudio, el Complejo 
Carcelario y Penitenciario Metropolitano de Bogotá (COMEB) está ubicado en el 
Kilómetro 5 Vía Usme. Dicho establecimiento está conformado por una edificación 
de tercera generación (construido en 1936) y una de primera generación (construida 
a finales de la década del 2000 y puesta en funcionamiento en el 2011 [6]. 
 
La panadería del COMEB como tal, podría crecer más como proyecto del 
establecimiento y como herramienta de resocialización de las PPL vinculadas. Esto 
se debe, al rol que juega como centro de elaboración de productos que benefician 
a la población en general y que además es un espacio de formación para el trabajo 
que podría forjar en los participantes un oficio valioso para ser explotado dentro de 
su desempeño laboral futuro, alejándolos del peligroso fenómeno de la reincidencia. 
 
En el COMEB, los productos de panadería son un alimento básico y de consumo 
generalizado dentro de la Población Privada de la Libertad. Innovar en las recetas 
para la elaboración de este alimento esencial, usando leche, harina integral y otros 
insumos o técnicas de preparación puede mejorar la salud de las personas, 
mejorando la calidad de su dieta. 
 
Aunque la Panadería del COMEB ha funcionado adecuadamente, no se puede 
desconocer una falta de aprovechamiento óptimo del área. Lo anterior responde a 
múltiples factores, generados la gran mayoría de las veces, no por negligencia o 
falta de voluntad sino por fallas involuntarias con todo el potencial de ser corregidas 
y convertidas en fortalezas para el COMEB. Entre otras causas, no se aprovecha el 
potencial formativo del espacio de panadería que se ha convertido en un buen 
espacio para la redención de penas, pero nada más. 
También se evidencia en la opinión, subjetiva pero informada y generalizada, de las 
personas que están próximas a la Panadería del COMEB; que hace falta una 
inversión orientada a mejorar la calidad de las materias primas y de algún 
instrumental. Sobre todo se evidencia que este espacio podría contar con lo 
necesario para poder preparar adecuadamente a las PPL que participan este 
proyecto en el desarrollo de un oficio que se pueda convertir en una opción laboral 
rentable y valiosa para estos individuos en el futuro. 
 
Se ha planteado que la implementación de un SGC podría mejorar los procesos 
dentro del área de Panadería. Para afirmar esto se retoma lo dicho por la 
Universidad Cooperativa de Colombia [7] un SGC puede definirse como “una 
herramienta que le permite a cualquier organización planear, ejecutar y controlar las 
actividades necesarias para el desarrollo de la misión,  a través de la prestación de 
servicios con altos estándares de calidad, los cuales son medidos a través de los 
indicadores de satisfacción de los usuarios”. En ese sentido, si lo que se pretende 
es establecer un mecanismo que permita mejorar los procesos y elevar la calidad 
en la panadería del COMEB “La Picota”, aplicar un SGC en esta área, es la mejor 
forma de lograrlo. 
 
De acuerdo con Jaime Arturo Velandia Avella [8], en su trabajo de grado para optar 
al título de administrador de ciencias agropecuarias de la Universidad de la Salle, 
aplicar un Sistema de Gestión de Calidad permite, entre otras ventajas, lograr 
procesos más eficientes, reducir los reprocesos y desperdicios durante la 
producción y hacer utilización eficiente del personal, máquinas y materiales. 
 
Lo anterior permite reducir los costos y proveer productos que cumplan con los 
requisitos del cliente, logrando su satisfacción. Así mismo la implementación del 
SGC mejora la imagen y la confianza del mercado, lo cual aumenta el valor de sus 
productos. En últimas, se justifica la implementación de un SGC en la medida en la 
que abre la posibilidad de mejorar la productividad y la competitividad de la 
empresa, que tanto en el documento de Velandia, como en el presente documento, 
se trata de panaderías. 
 Con base en todo lo anterior, se puede plantear como objetivo general del artículo 
el determinar los posibles beneficios asociados a la implementación un Sistema de 
Gestión de Calidad (SGC) en el Proyecto de Panadería del COMEB, orientado en 
dotar a las Personas Privadas de la libertas (PPL) vinculadas a este programa de 
herramientas que permitan mejorar los procesos del área, aumentando la 
productividad de esta. 
 
Esto se verá reflejado al establecer los elementos necesarios para implementar un 
SGC en el área de Panadería del COMEB. También al lograr modelar un SGC 
ajustándolo a las características y necesidades particulares de la Panadería del 
COMEB y al determinar posibles mejoras en la calidad de los productos elaborados 
que podrían darse a través de la implementación del SGC. 
 
1. MATERIALES Y MÉTODOS  
 
1.1 MATERIALES 
 
Para el desarrollo del SGC de la Panadería del COMEB se inicia desde dos normas 
técnicas de calidad que señalan las pautas esenciales para la construcción de dicho 
sistema. La primera de ellas es la NTC ISO 9001:2008, en la que se encuentran los 
Requisitos de un Sistemas de Gestión de la Calidad. 
 
1.2 MÉTODO 
 
1.2.1 Población 
Para el desarrollo del proyecto se eligió al grupo de Personas Privadas de la 
Libertad recluido en el COMEB “La Picota” que trabajan en la panadería. Por la 
naturaleza del complejo, las personas que aquí se encuentran recluidas son todas 
de género masculino, mayores de edad, condenados en su mayoría, con un nivel 
educativo promedio medio o bajo. 
 
1.1.1. Muestra 
 
Dentro de la población elegida, se tomará como muestra los PPL que trabajan 
directamente dentro del área de panadería del establecimiento. Las PPL que 
laboran allí en este momento son 19. La edad promedio de las PPL vinculadas a la 
panadería es de 41.16 años, con edades entre los 29 y 50 años. Por otra parte, el 
personal de Panadería está purgando penas promedio de 18 años y medio, con 
penas entre los 17 y 32 años. La mayoría de las personas que actualmente 
pertenecen al programa de panadería están purgando penas por homicidio. 
 
Para su vinculación al proyecto no se tiene en cuenta su delito o la duración de la 
condena que purgan. Lo que si entra en consideración es su proceso de evolución 
o tratamiento penitenciario. También prima en el proceso de selección que el 
personal tenga algún conocimiento o experiencia en el tema. No obstante, lo anterior 
no es un impedimento. Si no hay personal con conocimientos previos, bastará con 
que tenga la disposición de trabajar en este proyecto, quienes serán capacitados 
para desempeñar sus funciones. 
 
Para trabajar en el Proyecto productivo del Complejo Metropolitano de Bogotá, es 
necesario que el personal de internos ya se encuentre clasificados en fase de 
mínima seguridad. Lo anterior significa que la PPL ya tiene, obtuvo o por redención; 
les falta poco para terminar su condena. También es importante que las PPL que 
deseen vincularse no tengan sanciones disciplinarias y como la panadería queda 
en la estructura externa, este debe tener un mínimo de tres permisos de 72 horas, 
que refiere que haya salido del establecimiento. 
 
Para recabar la información necesaria en el desarrollo del proyecto, la muestra fue 
sometida a un proceso de entrevistas abiertas no estructuradas. La entrevista es el 
instrumento más importante de la investigación junto con la construcción del 
cuestionario. En una entrevista, además de obtener los resultados subjetivos del 
encuestado acerca de las preguntas del cuestionario, se puede observar la realidad 
circundante. El encuestador anota, además de las respuestas tal cual salen de la 
boca de quien contesta, los aspectos que considere oportunos a lo largo de la 
entrevista.  
 
La muestra elegida es esencial pues se depende de su colaboración para 
implementar cualquier cambio en el área de panadería. Si bien la implementación 
de un SGC estaría bajo la coordinación y supervisión de los encargados del área, 
su aplicación en el trabajo real del área depende directamente de las PPL que 
participan en el programa de panadería. 
 
1.1.2. Metodología de trabajo 
 
Para la implementación adecuada de los parámetros ofrecidos en la norma técnica 
elegida, se hará uso de las funciones del Ciclo administrativo. Estas funciones son 
cuatro, que se explicarán a continuación: Planeación, Organización, Dirección y 
Control [9]. 
 
Durante la Planeación se hará un recuento general de las pautas y requisitos 
aplicables a la panadería del COMEB. En la organización se realizará una 
descripción  breve de las tareas específicas que deberán cumplirse para 
implementar las pautas elegidas. La Dirección y el control se evidenciarán al 
momento de exponer los resultados exploratorios. 
 
1.1.3. NTC ISO 9001:2008 
 
De acuerdo con la ISO 9001:2008, los primeros factores a tener en cuenta para el 
diseño del SGC incluyen el entorno de la organización, sus cambios y riesgos 
asociados, las necesidades cambiantes del mismo, los objetivos particulares que 
busque, los productos que proporciona, los procesos que emplea, y el tamaño y la 
estructura de la organización. 
 
Ahora bien, teniendo en cuenta lo anterior, la norma indica que para desarrollar 
adecuadamente un sistema de gestión de calidad se deben cumplir con algunas 
pautas generales. La organización debe determinar los procesos necesarios, la 
secuencia e interacción de estos procesos, los criterios y los métodos necesarios 
para asegurarse de que tanto la operación como el control de estos procesos sean 
eficaces. 
 
De la misma manera, dentro del SGC se debe asegurar la disponibilidad de recursos 
e información necesarios para apoyar la operación y el seguimiento de estos 
procesos y  hacer el seguimiento, la medición, de ser necesaria, y el análisis de los 
mismos. Igualmente se deben aplicar acciones para alcanzar los resultados 
planificados y que propendan por la mejora continua de estos procesos. 
 
2. RESULTADOS Y DISCUSION 
2.1. PLANEACIÓN 
 
2.1.1. Evaluación de condiciones previas 
 
2.1.1.1. Entorno de la organización: 
La panadería del COMEB, tiene como entorno lógico el Centro Carcelario, 
donde mayormente el personal está compuesto de PPL. Este es 
relativamente autónomo en sus labores pero es orientado y dirigido por el 
personal de Guardia encargado de esta área. 
 
2.1.1.2. Cambios y riesgos 
El principal cambio constante que debe enfrentar esta organización es la 
rotación del talento humano a todo nivel. PPL que son trasladados o salen 
en libertad, personal de guardia que puede cambiar fácilmente, al igual 
que el personal administrativo que influye en la gestión de recursos y el 
apoyo logístico para el funcionamiento de la misma. Por otra parte el 
riesgo principal es dado por actos de violencia que perturben de cualquier 
forma la labor de la organización. 
 
2.1.1.3. Objetivos particulares 
El objetivo neurálgico de esta dependencia siempre estará alineado 
con los procesos de resocialización de las PPL que se vinculan al 
programa. 
 
2.1.1.4. Productos que proporciona 
La panadería del COMEB ofrece una amplia gama de productos, 
pero su producción se concentra en el pan de consumo interno del 
establecimiento. Entre otros productos se incluye: 
- Pan (Rancho) 
- Tortas 
- Croissant 
- Pan Campesino 
- Pan Blandito 
- Pan Hojaldrado 
- Roscón 
- Galletas 
- Mojicones 
 
2.1.1.5. Procesos que emplea 
En la actualidad la panadería del COMEB tiene establecidos los 
procesos para la consecución de insumos, la elaboración de los 
productos, el embalaje y la comercialización de los mismos, así 
como las normas generales para el trabajo en el área. Pero 
lastimosamente ninguno de estos procesos está documentado o 
estandarizado de forma alguna, por lo que no se puede medir su 
eficiencia o proponer alguna mejora especifica de forma objetiva. 
  
2.2. ORGANIZACIÓN 
Las actividades de organización a implementar para el desarrollo del SGC 
en la panadería del COMEB, estarán a cargo de las PPL que laboran en 
dicha área. 
 
2.2.1. Procesos en frecuencia e interacción necesarios para el SGC: 
2.2.1.1. Normas de Trabajo. 
2.2.1.2. Manejo de Equipos y Herramientas. 
2.2.1.3. Administración de insumos 
2.2.1.4. Estandarización de procedimientos para la elaboración de los 
productos. 
2.2.1.5. Estudio de costos y generación de precios de los productos. 
2.2.1.6. Distribución de los productos 
 
3. CONCLUSIONES 
 
Es sumamente pertinente establecer un SGC que permita estandarizar las 
labores realizadas en la Panadería del COMEB y optimicen los resultados de la 
misma. Aunque existan procesos establecidos, muy pocos están documentados o 
estandarizados. 
Fue posible establecer los elementos necesarios para implementar un SGC 
en el área de Panadería del COMEB. Específicamente la planeación y la 
organización del proceso. Igualmente, fue posible modelar el SGC teniendo en 
cuenta el entorno, los cambios y riesgos, los objetivos, los productos que 
proporciona, y los procesos empleados en la panadería.  
Por otra parte es necesario reconocer que se sale del alcance de este 
trabajo la aplicación del SGC planteado en forma cabal dentro del COMEB pues 
existen muchos factores intervinientes que hacen compleja y dispendiosa esta 
labor. Aun así, y justamente por lo anterior, El SGC propuesto en este documento 
se debe compartir en los diversos estamentos del COMEB y del INPEC que 
intervienen en esta área para que sirva como insumo y pueda ser aplicado cuando 
se considere.  
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